
 

ਬੇਸਨ ਦੇ ਲੱਡੂ 

 8 ਲੱਡੂ 

ਸਮਾ:ਂ 35 ਿਮੰਟ 

ਸਮੱਗਰੀ  

110 ਗ�ਾਮ ਛੋਲੇ ਦਾ ਆਟਾ (ਚਨੇ ਦਾ ਆਟਾ/ਬੇਸਨ) (ਮੋਟੇ ਅਤੇ ਬਰੀਕ ਦੋਵ� ਿਕਸਮਾ ਂਦੀ ਵਰਤ� ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ) 

75 g ਬੂਰਾ/ਬੂਰਾ ਸ਼ੂਗਰ 

ਬੂਰਾ/ਬੂਰਾ ਨੰੂ ਉਬਾਲ ਕੇ ਪਾਣੀ ਅਤੇ ਖੰਡ ਨਾਲ ਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਖੰਡ ਿਵਚਲੇ ਤਰਲ ਨੰੂ ਭਾਫ਼ ਬਣ ਸਕੇ (= 

ਿਕ�ਸਟਾਲਾਈਿਜ਼ੰਗ ਸ਼ੂਗਰ)। ਬਾਅਦ ਿਵੱਚ ਵਾਧੂ ਸੁਆਦ ਲਈ ਿਘਓ ਨੰੂ ਜੋਿੜਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

55 g ਿਘਓ (ਸਪੱਸ਼ਟ ਮੱਖਣ) 

½ ਚਮਚ ਇਲਾਇਚੀ ਪਾਊਡਰ 

 

ਿਤਆਰੀ 

1. ਇਕ ਪੈਨ ਿਵਚ ਿਘਓ ਨੰੂ ਮੱਧਮ ਗਰਮੀ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰੋ। 

2. ਗਰਮੀ ਨੰੂ ਘੱਟ ਕਰੋ ਅਤੇ ਿਜਵ� ਹੀ ਿਘਓ ਪੂਰੀ ਤਰ�ਾ ਂਿਪਘਲ ਜਾਵੇ ਤਾਂ ਬੇਸਨ ਪਾਓ. 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਬਹਤੁ ਿਜ਼ਆਦਾ ਿਘਓ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਵਾਧੂ ਭੰੁਿਨਆ ਬੇਸਨ (ਜਾਂ ਕਾਜੂ) ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ। 

3. 20-25 ਿਮੰਟਾ ਂਲਈ ਲਗਾਤਾਰ ਿਹਲਾਓ. ਸ਼ੁਰ ੂਿਵੱਚ ਿਮਸ਼ਰਣ ਇੱਕ ਝੁੰਡ ਬਣ ਜਾਵੇਗਾ, 7-8 ਿਮੰਟ ਬਾਅਦ ਇਹ ਿਢੱਲਾ ਹੋਣਾ ਸ਼ੁਰ ੂਹੋ 

ਜਾਵੇਗਾ। ਬਾਅਦ ਿਵੱਚ ਇਹ ਹੋਰ ਿਢੱਲੀ ਅਤੇ ਹਲਕਾ ਬਣਨਾ ਜਾਰੀ ਰਹੇਗਾ। ਲਗਭਗ 15 ਿਮੰਟ ਬਾਅਦ ਇਹ ਪੇਸਟ ਿਵੱਚ ਬਦਲ 

ਜਾਵੇਗਾ। ਆਪਣਾ ਸਮਾ ਂਲੈ ਲਓ! 



ਜੇਕਰ ਤੁਸੀ ਂਬੇਸਨ ਨੰੂ ਚੰਗੀ ਤਰ�ਾਂ ਨਹੀ ਂਭੰੁਨਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਇਸਦਾ ਸਵਾਦ ਕੌੜਾ ਅਤੇ ਕੱਚਾ ਹੋ ਜਾਵੇਗਾ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਕਾਫ਼ੀ ਿਹਲਾਓ 

ਨਹੀ,ਂ ਤਾਂ ਇਹ ਸੜ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਤੁਸੀ ਂਿਕਵ� ਜਾਣਦੇ ਹੋ ਿਕ ਇਹ ਹੋ ਿਗਆ ਹੈ? 

• ਤੁਸੀ ਂਇੱਕ ਿਗਰੀਦਾਰ ਸੁਗੰਧ ਨੰੂ ਸੰੁਘੋਗ.ੇ 

• ਇਕਸਾਰਤਾ ਇੱਕ ਪੇਸਟ ਿਵੱਚ ਬਦਲ ਜਾਵੇਗੀ. 

• ਰੰਗ ਇੱਕ ਸੁਨਿਹਰੀ-ਵਰਗ ੇਰੰਗ ਿਵੱਚ ਬਦਲ ਜਾਵੇਗਾ. 

• ਭੰੁਨੇ ਹੋਏ ਬੇਸਨ ਦੇ ਉਪੱਰ ਿਘਓ ਤੈਰੇਗਾ। 

• ਹਲਕਾ ਮਿਹਸੂਸ ਹੋਵੇਗਾ। 

ਬੇਸਨ ਨੰੂ ਭੰੁਨਣ ਲਈ ਲੋੜੀਦਂਾ ਸਮਾ ਂਗਰਮੀ ਦੀ ਿਕਸਮ (ਿਜਵ� ਿਕ ਗੈਸ ਜਾ ਂਇੰਡਕਸ਼ਨ), ਪੈਨ ਦੀ ਮੋਟਾਈ ਅਤੇ ਗਰਮੀ ਦੀ 

ਤੀਬਰਤਾ 'ਤੇ ਵੀ ਿਨਰਭਰ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

4. ਬੇਸਨ ਨੰੂ ਗਰਮੀ ਤ� ਹਟਾਓ, ਇਸਨੰੂ ਇੱਕ ਵੱਡੇ ਿਮਕਿਸੰਗ ਬਾਊਲ ਿਵੱਚ ਰੱਖੋ ਅਤੇ ਖੰਡ ਪਾਉਣ ਤ� ਪਿਹਲਾ ਂਘੱਟੋ ਘੱਟ 10 ਿਮੰਟ 

ਲਈ ਠੰਡਾ ਹੋਣ ਿਦਓ। 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਬੇਸਨ ਦੇ ਗਰਮ ਹੋਣ 'ਤੇ ਚੀਨੀ ਪਾਓ, ਤਾਂ ਚੀਨੀ ਘੁਲ ਜਾਵੇਗੀ ਅਤੇ ਲੱਡੂ ਬੰਨ�ਣ ਦੇ ਯੋਗ ਨਹੀ ਂਹੋਣਗੇ। 

5. ਬੂਰਾ ਅਤੇ ਇਲਾਇਚੀ ਪਾਊਡਰ ਪਾਓ। 

ਿਵਕਲਿਪਕ: ਤੁਸੀ ਂਕੱਟੇ ਹੋਏ ਿਗਰੀਦਾਰ ਜਾ ਂਸੌਗੀ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ।  

 

6. ਹਰ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਿਮਲਾਓ ਜਦ� ਤੱਕ ਤੁਸੀ ਂਇੱਕ ਿਨਰਿਵਘਨ ਆਟੇ ਪ�ਾਪਤ ਨਹੀ ਂਕਰਦੇ. 

7. ਆਟੇ ਦੇ ਇੱਕ ਛੋਟੇ ਟਕੁੜੇ ਨੰੂ ਚੂੰਡੀ ਕਰੋ ਅਤੇ ਇਸਨੰੂ ਆਪਣੀਆਂ ਹਥੇਲੀਆਂ ਦੇ ਿਵਚਕਾਰ ਦਬਾਓ. 

8. ਇਸ ਨੰੂ ਆਪਣੀਆਂ ਹਥੇਲੀਆਂ ਿਵਚਕਾਰ ਗੋਲ ਆਕਾਰ ਿਵਚ ਰੋਲ ਕਰੋ। 

9. ਹਰ ਲੱਡੂ ਲਈ ਅਿਜਹਾ ਕਰੋ। 

 

ਿਟਪ 

ਤੁਸੀ ਂਵਾਧੂ 'ਕਰੰਚ' ਲਈ ਸੂਜੀ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ। 

 

ਪੌਸ਼ਿਟਕ ਜਾਣਕਾਰੀ (1 ਲੱਡੂ) 

ਊਰਜਾ (kcal)    148 

P (g)     3.2  

F (g)     7.7  

C (g)     15.9 

C-ਸਰਿਵੰਗ    ਲਗਭਗ 1.3  

  


